laska-express
ottermelk



Bottermelk-Tropic-Kleintorte

2 Torten, 18 cm @, 6 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 16

................... 160g Mirbeteig (Mirbella),
2 Boden, gebacken [siehe Grundrezept]
50g Aprikosenkonfitlire
350g Tarte au Chocolat-Boden, 2 Stiick, 16 cm @,
[siehe Grundrezept]
................... 200g Kranfil‘s Passionsfrucht-Mango
................... 120g Biskuitbdden, hell (Bisquisit 100 PLUS),
2 Stiick, 16 cm @ [siehe Grundrezept]

Bottermelk-Sahnecreme
................... 300g Alaska-express Bottermelk
................... 600g Wasser, ca.20°C
................... 600g Sahne, geschlagen, ungesuiRt
» Alaska-express im Wasser auflosen und die
Sahne unterheben.

................... 200g VarieGo Mango-Maracuja Herstellung

» Die Miirbeteigbdden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen

Dekor und die Tarteboden auflegen.

................... 120g Cristaline Gelb » Kranfil s Passionsfrucht-Mango diinn aufstreichen.
................... 2 Stk Dekorstdabchen hell » Mit der Bottermelk-Sahnecreme und den restlichen
................... 150g Friichte, gemischt Biskuitboden zusammensetzen.
................... 16 Stk Schoko-Dekor Moderno rot-weif} » VarieGo Mango-Maracuja leicht einmarmorieren.

» Ca.2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen und dann

kurz anfrosten.

» Mit dem Geleeguss abglanzen.
» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



Bottermelk-Kirsch-Dessert

1 Silikonmatte, 25 Stiick

R

I

—

200g Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS),

ausgestochen [siehe Grundrezept]

Bottermelk-Sahnecreme

Alaska-express Bottermelk

Wasser, ca. 20 °C

Sahne, geschlagen, ungesiifit

» Alaska-express im Wasser auflésen und die
Sahne unterheben.

275¢g
550¢g
550¢g

Kirsch-Sahne

Alaska-express Neutral

Wasser, ca. 20 - 25 °C

Dessertpaste Kirsch

Sahne, geschlagen, ungesiifit

» Alaska-express im Wasser auflésen, mit der
Dessertpaste abschmecken und die Sahne
unterheben.

40¢g
50g
15¢g
200g

Dekor

Miruar Neutral
Dessertpaste Kirsch
» Verriihren.

400 g
20g

Dekorstabchen dunkel
Kirschen mit Amarena-Geschmack,
13 Stiick, halbiert

25 Stk
50g

Herstellung

>
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Die Bottermelk-Sahnecreme in die Silikonformen fiillen
und gut anklopfen.

Anschlie3end die zweite Sahne als Kern einfiillen und
glatt streichen.

Je eine Biskuitroulade einlegen.

Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.
Anschlieend gut durchfrosten.

Aus der Form [Gsen.

Mit Miruar tberziehen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Tipp: Sie kdnnen auch Mango-Sahne eindressieren und mit
Miruar gelb liberziehen.

Bottermelk-Yuzu-Schnitte

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

400g Mirbeteig (Miirbella),
1 Stiick, gebacken [siehe Grundrezept]
100g Aprikosenkonfitiire
300g Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS),
1 Stiick [siehe Grundrezept]
300g Biskuitroulade, dunkel (Schoko-Bisquisit 100),
[siehe Grundrezept), halbiert
450g Mandarinen, Dosenware
Yuzu-Sahne
100 g Alaska-express Neutral
125g Wasser, ca.20-25°C
70g Eiszubereitung Yuzu Giappone
500g Sahne, geschlagen, ungesiifit
» Alaska-express und die Eiszubereitungim
Wasser auflosen und die Sahne unterheben.
Bottermelk-Sahnecreme
300g Alaska-express Bottermelk
600g Wasser, ca.20°C
600g Sahne, geschlagen, ungesiifit
» Alaska-express im Wasser auflosen und die
Sahne unterheben.
Dekor
100g Cristaline Gelb
22 Stk Schoko-Dekor Bottermelk
120 g Limetten, diinne Scheiben halbiert, 22 Stiick
Herstellung

»

Den Miirbeteigboden mit Konfitiire bestreichen und eine
Roulade auflegen.

Die Yuzu-Sahne aufstreichen, die Mandarinen aufstreuen
und die dunkle Biskuitroulade auflegen.

Die Bottermelk-Sahnecreme aufstreichen und die Ober-
flache aufrauen.

Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen und dann
kurz anfrosten.

Mit dem Geleeguss abglanzen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



Grundrezepte

Biskuitroulade, hell Biskuitroulade, dunkel
6 Bleche, 60 x 40 cm 6 Bleche, 60 x40 cm
2.000g Bisquisit 100 PLUS . 2.000g  Schoko-Bisquisit 100
1.500g Vollei . 1.300g  Vollei
400g Wasser . . 500g Wasser

» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit
feiner Rute ca. 6 Minuten aufschlagen.

» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang
ca. 6 Minuten aufschlagen.

Herstellung Herstellung
» Die Masse auf Papier aufstreichen. » Die Masse auf Papier aufstreichen.
» Abbacken. » Abbacken.
» Sofort nach dem Backen vom heien Blech nehmen. » Sofort nach dem Backen vom heiRRen Blech nehmen.
Backtechnik Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 240 °C » Backtemperatur: ca. 240 °C
(=10 °C Uiber Brétchenbacktemperatur) (=10 °C liber Brétchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 5 Minuten » Backzeit: ca. 5 Minuten
Biskuitb6den, hell Tarte au Chocolat-Béden
9 Tortenringe, 18 cm @, 5 cm hoch 6 Tortenringe, 18 cm @, 3 cm hoch
1.500 g Bisquisit 100 Plus . 1.000g  Tarte au Chocolat
900g Vollei . 400g  Vollei
300g Wasser . 400g  Rau Deli Rapsol

» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit
feiner Rute ca. 6 Minuten aufschlagen.

Backtechnik Herstellung

» Alle Zutaten im langsamen Maschinengang mit
grober Rute 2 bis 3 Minuten verriihren.

» Backtemperatur: ca. 200 °C » Die Masse einflillen und abbacken.

(=30 °C unter Brétchenbacktemperatur)

» Backzeit: ca. 30 Minuten Backtechnik

» Backtemperatur: ca. 200 °C
(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Miirbeteig » Backzeit: ca. 25 Minuten

1.000g Miirbella
400g Rau Back extra, weich

100g Vollei Bezugsquelle Pavoni PX067 oval:
» Knetzeit: Spiralkneter 3 Minuten langsam www.pavonitalia.com
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